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Introducao

A Regiao Nordeste caracteriza-se como produtora de
frutas tropicais, existindo a necessidade de implanta-
cao e busca de novos conhecimentos relativos ao
aproveitamento dessas frutas, com conseqliente
minimizacao de perdas.

Segundo dados da FAO (2006), no mundo, em 2004, o
mercado de frutas secas comercializadas totalizou
mais de US$ 470 milhdes.

A estabilidade e a seguranca dos alimentos aumentam
se a atividade de agua decresce, o que pode ser obtido
por processos de desidratacdo, adicdo de sal, aclcar
e/ou congelamento. A atividade de agua dos alimentos
influencia a multiplicacao, a atividade metabdlica, a
resisténcia e a sobrevivéncia dos organismos presentes
(Leistner et al., 1981). O processo de fritura, além de
reduzir a atividade de dgua por evaporacao da agua
presente, reduz a carga microbiana, pelo efeito do calor,
favorecendo a qualidade dos produtos obtidos. Pode-se
ainda associar a fritura outros pré-tratamentos, como
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a incorporacao de sdélidos aos frutos por osmose.

A osmose permite tanto a remocao de agua do produto
quanto a modificacao de suas propriedades, pela
impregnacao de solutos desejados (Mizrahi et al.,
2001). Essa técnica emprega solucoes de alta pressao
osmdtica, em geral xarope de sacarose, em que dois
fluxos sdo estabelecidos: a saida de dgua do alimento
para a solucéo e a incorporacao do soluto pelo ali-
mento, devido aos gradientes de concentracao
(Torreggiani, 1993).

Considerando-se a necessidade de alternativas de
conservacao de frutas tropicais, neste trabalho
descrevem-se as condicdes de processamento de
manga e meldo por osmose, seguida de fritura, e as
caracteristicas dos produtos finais obtidos.

Descricao do processo

Na Figura 1, sdo mostradas as etapas para producao
de frutos desidratados por fritura associada a osmose.
O rendimento médio dos processos, tanto para manga
como para melao, é de 12%.
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Fig. 1. Fluxograma geral do processo de fritura e osmose de frutos.

Selecéao

A qualidade do produto final depende da selecao inicial
dos frutos, que devem ser sadios e em estadio
comercial de maturacado. Os frutos devem ser selecio-
nados, retirando-se os que se apresentem machuca-
dos, com injurias ou doencas.
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Limpeza e sanificacao

Os frutos selecionados devem ser limpos com agua
corrente para retirada das sujeiras maiores, como
terra, pedacos de galho e outros. A sanificacdo deve
ser realizada por imersao dos frutos em agua clorada
(50 ppm de cloro ativo) por 15 minutos.

Descasque e corte

Os frutos devem ser descascados com facas de aco
inoxidavel e cortados em cubos de, aproximadamente,
3 cm (Figuras 2 e 3). Devem-se descartar os frutos
que nao apresentarem textura firme.
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Fig. 2. Descasque de manga.

Fig. 3. Corte de manga.
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Preparacdo do xarope de sacarose

A osmose deve ser realizada com xarope de sacarose,
preparado por meio da adicao de acucar de cana
cristalizado granulado a dgua, sob aquecimento (~ 65 °C),
para facilitar a dissolucao. A concentracao do xarope é
definida, dependendo do fruto utilizado (Tabela 1). Ao
xarope, devem ser adicionados acido citrico, em quanti-
dade necessaria para se atingir pH 3,0, e benzoato de
sédio a 0,1%, como coadjuvantes de processo, para
obtencao de maior estabilidade dos produtos finais.

Tabela 1. Parametros estabelecidos para osmose e fritura
dos frutos.

Pardmetro de processo Meldo Manga

Concentragdo do xarope de

sacarose (°Brix) 65 55
Proporcéo fruto:xarope 1:2 14
Acido citrico (no xarope) g.s.p. pH 3,0 q.s.p. pH 3,0
Benzoato de sddio (% no xarope) 0,1 01
Temperatura de osmose (°C) 65 65
Tempo de osmose (h) 5 4
Temperatura de fritura (°C) 140 140
Tempo de fritura (min) 8 8

g.s.p. = quantidade suficiente para.

Osmose

Os frutos devem ser imersos no xarope de sacarose
em proporcdes adequadas, sob temperatura constante
e tempo determinado (Tabela 1), para garantir a
correta interacao entre o fruto e o xarope (Figuras 4 e
5). Os frutos, durante a osmose, devem ser agitados
eventualmente. Ao final do processo, os frutos devem
ser retirados do xarope, utilizando-se peneiras, tendo-
se o cuidado de deixar escorrer o excesso de xarope,
antes de se passar para a etapa de fritura.
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Fig. 4. Osmose de manga.
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Fig. 5. Osmose de mel3o.

Fritura

A fritura deve ser realizada por imersao em 6leo sob
temperatura e tempo determinados (Tabela 1). Muitos
tipos de éleo podem ser utilizados para fritura, como os
de milho, algodao e palma. Em lojas especializadas em
produtos para restaurantes industriais, encontram-se
tipos especiais de dleo para esse fim. Apds a fritura,
deve-se eliminar o excesso de dleo, utilizando-se
peneiras ou cestas perfuradas que permitam que o
excesso de 6leo escorra dos frutos (Figuras 6 e 7).
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Fig. 6. Fritura de melao.
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Embalagem

Os frutos devem ser acondicionados em embalagens
rigidas de polipropileno ou em sacos flexiveis
metalizados. As embalagens rigidas, antes de serem
utilizadas, devem ser lavadas com detergente, enxa-
guadas em agua limpa (da rede publica ou tratada na
proporcao de uma colher de sopa de hipoclorito de
soédio para cada 5 L de dgua — cerca de 20 ppm de
cloro livre) e secas. O acondicionamento deve ser feito
apos os frutos atingirem a temperatura ambiente, para
que nao ocorra condensacao de dgua dentro das
embalagens (Figuras 8 e 9).
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Fig. 8. Manga processada por fritura associada a osmose.
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Fig. 9. Melédo processado por fritura associada a osmose.
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Armazenamento

Os produtos obtidos, seguindo-se as recomendacdes
descritas, deverdo apresentar atividade de dgua
inferior a 0,70, umidade inferior a 16% e pH em torno
de 4,0; podem ser armazenados a temperatura ambi-
ente, permanecendo estaveis por 120 dias.
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